VERMUTERIA

MENU ALIMENTAIRE




savons tous

LE COIN
DE LA GILDA

‘Petites, traitresses... et
addictives. Comme votre ex.”

- Classique a I'anchois 3,50€

- Classique au boqueron
mariné 3,50€

Fromage & anchois 3,50€

- Cecina,
fromage & anchois 350€

« XXL Oiive Gordal, anchois, fromage
et tomate séchée 4,50€

- Despecha XXL oiive Gordal,
saumon fumé, fromage affiné
et tomate séchée. 5,90€

ous

ncez par une.- et_n' U
comment cela finit.

CONSERVES
PREMIUM

“Vous voudrez toutes les
gouter. Les conserves
aussi”

- Anchois de la mer
Cantabrique 11,50€

- Boquerones marinés a ’huile
d’olive 8,50€

- Moules marinées a I'escabéche
et a ’huile d’olive 19€

- Petits calamars farcis a 'huile
d’olive 12,50€




u vermouth, ily ades tapas.

“SJ” y a d

EtcC

Tetilla Despecha 4€

Croquette XL au jambon ibérique ou aux
gambas a l'ail. Croustillante a l'extérieur,
fondante a l'intérieur.Toute 'ame d’une
taverne en plusieurs bouchées.

Poulpe a la galicienne
19,95€

Embléme de la gastronomie atlantique.
L’harmonie parfaite entre trois éléments
: poulpe, paprika ethuile d'olive vierge
extra. Une cuisson maitrisée a la perfec-
tion. Le classique qui ne dégoit jamais.

Bravas X0 Despecha 8,50€

Pommes de terre croustillantes accom-
pagnées d’'une sauce au paprika fumé de

La Vera, dépices et d'unsecret bien garde.

Salade russe «El Kabrony
11,20€

A chaque « Despecha » son « Kabron ».

Notre version associe thon blanc du Nord,
capres torréfiées etoeuf de caille. Elle
laisse sa marque dans les coeurs.

ela ne s€ discute pas.

Calamars croustillants
13,50€

Calamars frits selon la tradition andalou-
se, accompagnés d’un aioli au safran et
d’une touche de citronvert. Plus qu'un
simple poisson frit : [a magie du sud.

Gambas a I’ail 19,60€

Servies dans leur cassole avec ail frais,
huile d'olive vierge et piment. Flambées
anotre fagon. Unclassique de taverne
qui ne dégoit jamais.

Torrezno de Soria 9,50€
Un véritable péché de gourmandise.

Piments de Padron 9,50€

Sautés a 'huile dolive et a la fleur

de sel. Un classique galicien, léger et
addictif: certains piquent,dautres non.
Tentez votre chance.

Filets de boqueron marinés
8,50€

Filets de poisson frais marinés au vinaigre,
alail et au persil, relevés d'un généreux filet
d'huile dolivevierge extra. Incontournables
pour les amateurs de gilda et de vermouth.



PLACE AUX
% CHOSESSERIEUSES

“Comme au bon vieux temyps.”

- Tomate coeur de boeuf fraiche
13,50€

Assaisonnée de thon blanc du Nord, d’huile d'olive
vierge extra et de sel au vin rouge. Fraiche et
intense,'union parfaite entre IAtlantique et la Médi-
terranée.

- Noix de Saint-Jacques
griliée 3,50€

La reine de IAtlantique. «Le trésor des Riasy.

- Calamar national grillé 16,20€

Une merveille de la mer cuite au feu et dans
SON propre jus.

- Callos Canallas 8,90€

Spécialité madriléne aux origines populaires
devenue un plat culte fagon Despecha.

Toujours avec satouche épicée, comme les
amateurs de tripes savent lapprécier. (

- Zorzaala galicienne 9,90€

Porc mariné juteux dont le secret réside
dans la marinade du Chef. Une tradition
populaire de lapéninsule ibérique.

« Cannelloni de queue
de boeuf ala truffe 16,50€

Coccion de horas a fuego lento de rabo de toro para
elaborar el mejor matrimonio entre el saber hacer
italiano exportado a Cataluiia que caso el “canneloni”
con la tradicion culinaria espafola casera. Servido
con salsa trufada y laminas de trufa fresca.
Para mojar pan. Sin vergtienza.

- Picanha grillée fagon carioca 23€

Black Angus grillé au feu, accompagné
de manioc frit, sauce carioca et sel noir
en flocons.

*Choisissez votre cuisson idéale.

« Joue de boeuf au vermouth rouge 16€

Le parfait équilibre entre la cuisson lente,
une viande d'exception et les aromes des
herbes du vermouthrouge. Fondante

en bouche.




ENTRE TARTINES ET EMBROUILLES

“Quelle tartine vous allez deguster...”

Tartine Pardal 13,50€

Pain Iégerement grillé garni de jambon ibérique, roquette et foie gras. Un trio délicat qui éveillera vossens.

Tartine Margalida 9,50€

Soubressade traditionnelle de Majorque, fromage de chévre et miel.

Tartine Méditerranéenne 13,50€
Calamars croustillants et sauce romesco sur une base de pain grillé. Une alliance inattendue qui vousséduira.

Tartine Despecha 1750€

Base gourmande de brioche toastée, tomate concassée et fines tranches de thon préparées selon le style
«Atuntunakay du Chef. Le tout sublimé par de délicats copeaux de bottarga di muggine séchée au soleil.
Réservée aux palais gourmets.

ICI, IL FAUT AVOIR DES OEUFS

‘Et ne laissez personne vous les casser.”

Tortilla espagnole 9,90€
Préparée a la minute. Avec ou sans oignon, selon votre camp dans ce débat éternel.
*Choisissez votre cuisson idéale.

Tortilla espagnole a la truffe 14,95€
Quand le quotidien devient objet de désir. Une expérience aromatique sublimée par des lamelles detruffe
fraiche majorquine. Tradition et luxe main dans la main. “Choisissez votre cuisson idéale.

OEufs brouillés a la soubressade et aux gambas 10,50€
Soubressade AOP de Majorque, oeufs frais et gambas. Oui, tout ensemble. Oui, cest spectaculaire.
Lamer et la terre réunies dans 'ADN de [ile.

OEufs cassés de grand-mére ]3,50€
Pommes de terre croustillantes, jambon ibérique et piments de Padrén. Un incontournable
de lavermuterie.

OEufs cassés au foie gras 14,50€
Lhumilité de la pomme de terre et de loeuf face au luxe rustique du foie gras de canard.
A vous decasser [oeuf,

OEufs cassés a la longanisse majorquine 9,50€
Energie, couleur et plaisir coupable. Une tradition liée aux «matancesy
de Majorque, symbole de féteet de convivialité.



' CHARCUTERIES
« & FROMAGES

“Pour pecher avec élegance,
sans avoir besoin de se cacher.”

Jambon ibérique 1990€

Tranché finement, avec sa graisse brillante et sa saveur fondante. Appréciez
[équilibre parfait entreviande et gras persillé. Une garantie : la planche sera
vide avant la tournée suivante.

Planche de charcuteries ibériques 1850€

Chorizo, longe de porc affinée et jambon ibérique. Un trio incontournable,
affiné dans les meilleurescaves d’Espagne.

Planche de fromages gourmets 22€

Mahonais, truffé, chévre et bleu. Une dégustation sensorielle qui vous emme-
ne de la briseméditerranéenne a la puissance des caves daffinage. Du plus
doux au plus sauvage.

__..__.&._m,
Toutes les charcuteries
et planches sont servies avec
du pain paysan majorquin.
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" VOTRE MOMENT SUCRE

' .“P%roe quil reste toujours une petite pla:oe.
e B Ou quon en fait une.”

- Torrija Despec_hé'8,50€

- Brioche artisanale, sucre roux et boule de glace. Un dessert
-~ typiquement espagnol avec une toucheimpertinente.

. Crépe La Martina 5,50€

Douce comme le sourire de la plus jolie des petites filles.
Une crépe au citron, glace a la vanille et croquant caramélisé.
Un contraste de saveurs unique pour conclure la soirée

en beauté.

- Cheesecake au four 6,50€

Préparé avec fromage frais, créme et parmesan. Crémeus,
légerement caramélisé, sur une basecroustillante, accompagné
d’un coulis de fruits rouges sauvages. Un véritable classique
de lagastronomie contemporaine.

3Rt o ') Nostalgie, origine, fierté gourmande et plaisir
G YNt A 4 ~ jusqu'au dernier gramme de sucre.

-~ DEMANDEZ A NOS SERVEURS LES SUGGESTIONS DU CHEF
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UNE CUISINE QUI VOUS FAIT TOMBER AMOUREUX. Q
’ UN LIEU QUI VOUS CAPTIVE.

w UNE ATTITUDE QUI VOUS MARQUE DURABLEMENT.
/‘
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C/ Palangres, 1, esquina con Virgili 25,
Platja de Palma, 07610 Can Pastilla

Tel: +34 971684 391




